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L 1 invention a trait k des compositions poudreuses, h. 
"base de carotenoides, dispersables dans l'eau, comprenant 
un carotenoide et du sulfate de sodium-lauryle , le caro- 
tenoide ayant des particules d'une taille inferieure h 0,l|i. 

9 

5 L' invention concerne egalement la preparation de ces . 

compositions poudreuses. 

les carotenoides tels que carotene * lycopfcne, bixine, 
zdaxanthfene , cryptoxanthfene, luteine, canthaxanth&ne , asta- 
:. xanthine, p-apo-8'-carot^nal f P-apo^'-carbtSnal et les es- 
10 ters des membres de ce groupe contenant des groupes hydroxy . 
ou carboxy ont atteint une importance considerable comme 
agents colorants.. 

les carotenoides sont des pigments jaunes h rouges, 
identiques ou analogues aux pigments vegetaux .ou animaux. 

15 Btant donne cette analogie avec les pigments naturels, les 
carotenoides sont extr§mement int^ressants. comme agents de 
remplacement des agents colorants synthetiques utilises . 
comme substances colorantes, par exemple dans, les produits 
alimentaires et dans l'industrie pbarmaceutique et cosme- 

20 tique". Les carotenoides sont en outre utilises dans la 

nourriture pour animaux, par exemple pour re lever la couleur 
des jaunes d'oeufs ou la pigmentation de la peau, ainsi que 
- comme source de vitamine A. ~ 

lee carotenoides sont des substances insolubles dans 
25 l'eau et qui ont des points de fusion relativement eieves. 
Ce sont en outre des substances trfes sensibles h l'oxydation. 
Ces caracteristiques vont h. l'encontre de OJemploi direct des caro- . 
tenoide sous forme cristallisee pour la coloration .de produits 
alimentaires ou d 1 aliments pour " animaux , ou de leur emploi 
30 comme source de vitamine A f car sous cette forme, les subs- 
tances sont mal adsorbees ou ont un mauvais effet colorant, 
les caracteristiques des carotenoides cites -ci-dessus sont 
specialement ddsavantageuses pour la coloration de milieux 
aqueux car la. non-hydrosolubilite des carotenoides rend tr&s 
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difficile l'obtention d'un effet colore homogfcne ou suffisam- 
ment intense. Par consequent, la non-hydrosolubilite des carote- 
noides emp§che leur emploi direct comme agents colorants 
pour la coloration de produits alimentaires ayant une base 
5 aqueuse tels que les jus de fruits, l'eau min&rale contenant 
des jus de fruits ou des parfums de jus de fruits, les 
gldces etc., et de produits sees devant etre ajout^s k 
l'eau sous leur forme d'origine ou melanges avec de l'eau 
avant emploi , tels que crimes instantan^es, potages en 
10 sachets, oeufs en poudre, concentres de tomates et bases 
de boissons sfeches telles que la limonade en poudre. 

* 

On a maintenant ddcouvert que les compositions poudreuses 

de l'invention n'avaient pas les inconvenients* cites ci-dessus. 

i ' 
puisqu'elles sont facilement dispersables dans des solutions 

15 aqueuses et forment des compositions claixes et colorent ces 

solutions en une couleur uniforme desiree. 

Les carotenoides qui peuve^t Stre employes selon i 1 in- 
vention font partie de la classe des composes naturels ou 
synthetiques utiles comme agents colorants, c ! est-&-dire 

20 carotfene, lycopfcne, bixine, zeaxanthfene , cryptoxanthfcne, 
luteihe, canthaxanthfene , astaxanthfcne , p-apo-8 ! -carotenal, 
P-apo-^'-carotenal, acide P-apo-8'-carotenoique et les • 
esters des membres de ce groupe contenant des radicaux 
hydroxy ou carboxy tels que les esters alcoyliques inf 6- 

25 rieurs et, de preference, les esters methylique et ethyli- 
que . Les carotenoides ci-dessus peuvent Stre employes se- 
parement ou en melanges, selon la couleur desiree. le 
canthaxanth&ne est le colorant specialement prefere qui 
peut etre obtenu naturellement ou prepare synthetiquement. 

30 Le precede de preparation des compositions poudreuses, 

h base de carotenoides ; dispersables dans l'eau, selon I 1 in- 
vention est caracterise en ce qu'on 

a) prepare une solution contenant un carotenoide et un 
antioxydant dans un solvant organique volatile, 
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* - 

b) prepare une solution aqueuse de sulfate, de sodium- 
lauryle, un vdhicule hydr osoluble , un agent conservateur 
et de stabilisation, et rfegle ladite solution k un pH 
d 1 environ 10-U, ' 

5 c) prepare une emulsion des solutions des phases a) et b) 
en mdlangeant rapidement et avec une grande force de ci- 
saillement, 

d) ^limine le solvant organique tout en mdlangeant 
rapidement et avec une grande force de cisaillement et 

10 e) • complete le contenu solide de l 1 Emulsion avec de 
l'eau : et pulverise 1 T Emulsion resultante. 

Le pH du pr£curseur de la phase aqueuse de 1 Emulsion 
est un facteur important car le sulfate de sodium-lauryle 
et I 1 Emulsion resultante sont instables h. un pH de 7,0 ou au-des- 

15 sous. Be plus, les poudres de carot&aoides sechees par pulverisation 
prdpardes h, partir d 1 Emulsions ayant un pH ^7 sont ^galement 
instables et affectent de diverses manifcres la limpidite des 
solutions pr£par£es& partir de celles-ci. De preference, le 
prdcurseur de I 1 Emulsion en phase aqueuse doit avoir un pH 

20 compris entre 10 et 11, et tout particuli&rement'de 10,4 - 0,2/ 
A partir de cet intervalle de pH de la phase aqueuse , le pH 
* de l f Emulsion resultante apr&s elimination du solvant 
organique et avant le sechage par pulverisation peut varier 
entre environ 9 et 10. 

25 la stability des poudres de carot^noides prdpar^es 

& partir de ces Emulsions est excellente et, lorsque celles- 
ci sont dispersees dans des solutions, ou des preparations 
aqueuses de produits alimentaires , elles produisent des pro- 
duits ayant la limpidity des produits . d 1 origine non .color^s. 
« • ■ 

30 La technique d'emulsification employee dans eette 

invention comprend un melangeage rapide, par exemple entre 
environ 3Q00-12000 t/min. combine avec une grande force de 



cisaillement. Cette grande force de cisaillement est tres 

importante pour ot»tenir des petites particules de carotenoldes 
dans la. phase dispersee de 1' emulsion et par consequent des 
petites particules de carot£noldes dans les compositions 
5 poudreuses sfcches,& base de . carot^no'ldes , rdsultantes. 

* 

La haute force de cisaillement concerneles forces 
appliquees h. deux parties contiguSs d'un m§me corps faisant 
glisser ces deux parties dans un sens inverse et une direction pa- ^ 
rallfcle k leur plan de contact. La force de cisaillement ef- 
10 fective depend de la teneur en solides et de la viscosity 
de 1* agent qui est mSld, de la vitesse de melange et de la 
forme du m£Langeur et du recipient de melange. Un type de . 
m£langeur remplissant cette double fonction de haute vitesse 
et de grande force de cisaillement peut .par exemple §tre un 

* * * 

15 m^langeur h. un seul axe et muni de deux plaques circulaires 
horizontales dentelees plac^es entre deux. cones d 1 alimentation 
inverses sur le m§me axe*. Avec un m^langeur de ce type, on" 
atteint la rapidite et la grande force de cisaillement ddsirdes.. 

Lors de la preparation des poudres de carot&ioldes 

20 disper sables dans I'eau selon l 1 Invention, il est important 

* ■ ■ 

d'obtenir une force de cisaillement suffisamment £lev£e 
pour maintenir la taille des particules des gouttelettes de 
la phase dispersee en dessous de 0,1 \i. Ainsi, dans la pratique 
de 1' invention, il est important de maintenir un melange h 
25 grande vitesse et une grande force, de cisaillement pendant . 
l f Elimination du solvant volatile. 

. La combinaison de la technique d T emulsif ication mo- * 
difi^e et l'emploi du pH coiitr8l6 avec I 1 emulsif iant de sul- 
fate de sodium-lauryle,produit une diminution importante de 

30 la taille des particules du carotenolde de la phase huileuse 
dispersee de 1" emulsion, en-dessous de 0,1 \i et une taille 
de particules de carotdnolde inf€rieure & 0,1 p, dans les 
compositions poudreuses sfcches,& base de carotenoldes, r^sultan- 
tes.. Cette taille de particules du carotenolde est le facteur 

35 principal permettant d'obtenir des solutions aqueuses limpides . : 

* • * * 
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par dispersion des compositions poudreuses, & base de caro- 
tenoides, dans des solutions aqueuses et une assimilation plus 
facile des particules de carotenoldes quand elles sonfc employees 
dans la nourriture pour animaux. La taille des particules des 
5 compositions poudreuses sfeches, h base de carotenoldes, n'est 
par consequent pas un facteur critique. 

* 

Ainsi, on peut preparer des poudres dispersables dans 
l'eau et contenant d ! environ 2,5 & 15f° de caro't&aoide- avec 
du sulfate de sodium-lauryle comme agent emulsifiant. La 
10 limpidity des compositions aqueuses prepares & partir 

de ces compositions poudreuses, k base de carotenoldes, et con- 
tenant diff brents pourcentages de carotenoldes est excellente. 

Les solvants organiques volatiles aptes h. I'emploi 

* 

dans cette invention sont ceux connus comme solvants des 
15 carotenoides. Ces solvants comprerinent des hydrocarbures 

aliphatiques halogends, de preference un methane polyhalogene 
par exemple le chlorof orme , le tetrachloride de carbone et le chlo 
rure de methylene, Cependant, d'autres solvants volatiles peuvent 
aussi Stre utilises, par exemple le bisulfure de carbone ou 
20 le benzene, Le chlorof orme est le solvant prefere. 

* 

Selon une methode preferee de cette invention, on 
prepare le precurseur de l 1 emulsion en phase aqueuse contenant 
1 1 emulsifiant de sulfate de sodium-lauryle, un vehicule hydro- 
soluble (gelatine, ,Bmidon alimentaire modifie et un sucre), 
25 des agents de conservation (acides ascorbique et sorbique, 
et' le benzoate de sodium) et un agent stabilisant (EDTA) et 
rfegle le pH entre 10 et 11 avec une base, par exemple i'hy- 
droxyde de sodium. 

Le precurseur de l 1 emulsion en phase huileuse est pre- 
30 pare par dissolution du carotenolde et des antioxydants,c f est- 
k-dire EHT et dl-oc-tocopherol. dans du chlorof orme ou d ! autres 
solvants organiques volatiles appropries . Ces autres solvants 
appropries sont, comme il est signaie plus haut : les hydro- 
carbures aliphatiquee halogenes, le benzfene ou le bisulfure de 
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carbone etc. 

La phase 'huileuse contenant le carotEnolde est. ajoutde 
k la phase aqueuse par melange rapide et avec une grande force 
de cisaillement et cette operation est poursuivie aprfes 
5 1 1 Emulsif ication jusqu'k ce que tout le solvant organique 
volatile ait 6t6 EliminE par Evaporation. 

L f Emulsion r^sultante est apte k Stre sEchEe au moyen 
d'une tour de sEchage par pulverisation, sous forme de parti- 
cules sfcches par double -dispersion, par pulverisation en 
10 . gouttelettes dans une poudre collectrice, par Ecoulement 
puis broyage^ dans un tambour ou par lyophiiisa- 
tion. 

Selon les formulations ci-dessus, on peut preparer des 
compositions poudreuses,dispersables dans l'eau,k base de 

15 carotEnoides et contenant d' environ 2 k 15fo en poids de caro- 
tEnoldes.Le carotEnolde contenu dans ces compositions pou- 
dreuses a des .particules d'une taille infErieure k 0,1 \i. 
Ia capacity de former des compositions poudreuses k base de 
carotEnoides k ces eventrations, signifie par exemple que l f -.o; 

20 peut 6btenir des solutions colorees avec un large choix de 
nuances selon la concentration du carotEnoide contenu dans 
la poudre. 

t 

les poudres hydrosolubles contenant de 2,5 k 15# en 
poids par exemple de canthaxanthfcne , peuvent &tre preparees 

25 par le procEdE de 1» invention. Ia limpidite des compositions 
aqueuses contenant ces poudres en dispersion est excellente.. 
Ces compositions iaqueuses de canthaxanthfene sont de couleur 
rouge, limpides,et possfcdent un fort pouvoir de coloration 
qui est utile pour la coloration de produits dans lesqueis 

30 le limpidity est* importante, par exemple jus de fruits, 
sirops, p&tisseries etc. 

* 

Pes particules seches pre"par6es selon le proce'de' de 
l 1 invention contenant par exemple 1% de zeaxanthene et adminis* 
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tr6s b. des poules proyoquent une forte amelioration de 

la pigmentation des jaunes d r oeufs par rapport h celle pro- 

duite par du zeaxanthbne h grosses particules . 

La quantity de sulfate de sodium-lauryle utilisee dans 
5 le. proc&Id d 1 dmulsif ication pour provoquer une £mulsif ication 

* * - " 

maximale des ingredients de la phase huileuse peut varier 
d 1 environ 1 & 6$ en poids par rapport au poids de la compo- 
sition poudreuse. Des quantitds sup^rieures de sulfate de 
sodium-lauryle peuvent §tre employees sans effets desavan- 
10 tageux sur les poudres finales mais de telles quantitds ne . 
pr^sentent aucun avantage particulier. 

Les compositions poiidreuses, h base de carotdnoldes, con- 
tiennent, selon l l invention, en plus du carotdnolde et du 
sulfate de sodium-lauryle, d f environ 75 & 9Q# en poids d'un 

15 v6hicule comestible hydrosoluble, th^rapeutiquement compatible, 
'comprenant un hydrate de carbone tel que le sucrose, le fruc- 
tose, le lactose, le Sucre invert! 'etc., et un colloide pro- 
tectif hydrosoluble, par exemple la gelatine, l f amidon ali- 
mentaire modif i£ etc . , le rapport en poids du 

20 colldUde protecteur hydrosoluble et de <L f hydrate de carbone 

allant de 1:1 h 2:1. Les amidons alimentaires modifies sont les 
produits resultant du traitement d .^amidons primitifs quelcon-. 
ques provenant d'une cer£ale ou d'une racirie, par exemple le 
. mais, le sorgho, le bl£, la pomme de terre, le tapioca, le 

25 sagou etc., avec de petites quantises de certains agents 
chimiques qui modifient les caract&ristiques physiques des 
amidons primitifs pour donner les propri6t€s souhait^es. 
Comme amidon alimentaire modifies utilise dans les compositions 
de l'invention, on peut citer un ester d 1 amidon, le succinate d'a 

30 midon de sodium-octdnyle . 

De plus, les compositions poudreuses,& base de carote- 
noldes, contiennent d 'environ 0,01# & 0,5# en poids par rapport 
au poids de la composition poudreuse, d'un agent de conserva- 
tion comestible th^rapeutiquement compatible, c'est-^dire un 
35 ou plusieurs des composes suivants : acide benzolque , benzoate 
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de sodium, acide sorbique, sorbate de potassium, p-hydroxybenzoate 
de methyle (methyl-paraben), p-hydroxybenzoate de propyle 
(propyl-paraben) etc. 

Pour rendre I 1 Emulsion stable contre les effets 
5 d ! elements metalliques, on peut employer environ 0,05^ 
k Q $ 3f° en poids, par rapport au poids de la composition 
poudreuse," d'un agent stabilisant 

therapeutiquement compatible, par exemple 1 'acide ethylene- 
diamine tetraacetique (EDTA).. - 

10 les compositions de cette invention peuvent aussi 

contenir d 'environ 1% k 10# en poids,. par rapport au poids 

+ 

de la composition poudreuse , de prdf 

rence d' environ 7# en poids d'un anti-oxydant comestible, 
therapeutiquement compatible comprenant une ou plusieurs subs- 
15 tances conventionnelles, par exemple l'hydroxyanisol butyie* 
(BH&), l 1 hydroxy tolufene butyie (BHT), l'acide ascorbique et 
les tocopherols. On emploiera de preference un melange d f hy- 
droxy toiu&ne butyie et de dl-a-tocopherol, de preference k raison - 
d f environ une partie d'une quantity egale de chaque anti- 

* 

20 oxydant pour, une k deux parties de carotenoide. 

Exemple 1 



Poudre contenant 2,5# de canthaxanthfene s^chee par 
pulverisation. 

530 g de gelatine, 279 g de sucrose, 0,75 g d 'acide • 
25 sorbique et 1,50 g de benzoate de sodium sont ajoutes k 
330 g d'eau distiliee. Le melange geiatineux est' mis en 
solution par hydratation pendant la nuit k environ 50°. 

On prepare la solution suivante : 



i 
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Acide ascorbique 2,25 g 

EDTA 0,75 g 

sulfate de sodium-lauryle 12,00 g 

eau distillEe 105,00 g 

5 Cette 'solution est ensuite ajoutEe k la solution de 

gelatine et de sucre pour former la phase aqueuse de l'Emul- 
sion. Le pH de cette solution est ajuste a 10,4 - 0,2 au 
moyen d'une solution d'hydroxyde de sodium k 20^ en poids. 

Composition de la phase huileuse t 



10 canthaxanthkne - 23,3 g 

■ • 

hydroxytolukne butyle (BHT) 22,5 g 

dl-a-tocophErol 22,5 g 

chloroforme 525,0 g 



Cette phase huileuse est prEparee par dissolution du BHT dans 
15 * du dl-cr-tocophErol sous chauffage k 80 c . La solution est 
refroidie k 55° puis mElangEe avec le ehlorof orme jusqu'k 
obtention d'une solution limpide. le canthaxanthkne est 
ajoutE k cette solution sous azote et dissous. 

Les phases aqueuse et huileuse sont chauffees k 
20 environ 50-55°. La phase huileuse est ajoutEe lentement k 
la phase aqueuse au moyen d'un melangeur tournant rapidement 
et avec une grande force de cisaillement. Lorsque I 1 addition 
est terminEe, la temperature de i 1 emulsion est maintenue 
k 55°,tandis que l'on continue le melange h Vitesse rapide 
25 et avec une grande force de cisaillement pendant 15 minutes. 
La temperature est augmentEe r.Egulikrement et le melange 
poursuivi jusqu/k ce que tout le chloroforme ait EtE ^vapore. 
Cette Evaporation est en general terminEe lorsque la tempe- 
rature de 1 ! Emulsion "atteint environ 75 °» 

30 Pendant l 1 Evaporation, on ajoute de l'eau distillEe 

pour que I 1 Emulsion soit suffisamment fluide. 
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Apr&s Elimination de tout le, chlorof orme , on ajoute 
suffisamment d'eau distillee et melange parfaitement avec 
1' Emulsion pour obtenir une teneur en solides et une fluidity 
appropriEs au sdchage par pulverisation. 

5 L f emulsion est s6ch6e par pulverisation dans des 

•conditions classiques au moyen d'une tour de s£chage par 

■ 

pulverisation. 

Le carot&ioide de la composition poudreuse rEsultante 
a une taille de particules infErieure ^ 0,1 |i. 

10 la poudre sech.ee par pulverisation coule librement 

et se dissout dans lleau pour former des dispersions trfes 
limpides . Quand elle est utilisEe dans des preparations des- 
tines &.§tre reconstituees sous forme d 1 entremets clairs de 
type geiatineux parfumes aux fruits et dans des boissons 

15 aqueuses parfumees, les produits resultants ont une couleur 
et une limpidite excellente. 



La stabilite, c 1 est-k-dire la retention du caroteno3.de 
dans la poudre dispersable dans l'eau,est mesurEe k la tempe^ 
rature ambiante et & 45°. Les rEsultats sont exposes ci-dessous. 
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Exemple 2 

Des poudres, k base de carot&aoldes, dispersables dans 
I'eau et sdchies par pulverisation sont formees & partir 
d 1 Emulsions prepares comme d^crit h 1* exemple 1 et contenant 
5, 0?6 f 7,5# et 10$ de canthaxanthfene : 
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lea cMffres'concernant la stability sont exposes 
ci-dessous; 
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Exemple 3 



20 



Une poudre b. base de P-apo-8 1 -car otenal, dispersable 
dans l T eau, secliee par pulverisation, contenant 5# de 
p-apo-8 r -car otenal, dont la composition se trouve ci-aprfes, 
est prSparee par sechage par pulverisation d'une Emulsion 
prdparee comme d^crit h l'exemple 1. 
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P-apo-8 ' -carotenal 31,0 g 

. BHT 15,0 g 

dl-a-tocoph.e'rol 15,0 g 

Gelatine 135,0 g 

5 Amid on aliment a ire modifie" 135,0 g 

Sucrose 135,0 g 

Acide ascorbique 1,5 g 

Acide sorbique 0,5 g 

Benzoate de sodium 1,0 g 

10 EDIA 0,5 g 

Sulfate de sodium-lauryle 15,0 g 

Hydroxyde de sodium q«s. pour phase 

(solution h 20fi en poids) aqueuse de pH 10,4 



Ezemple 4 

15 Des particules s&ches contenant ifo de z^axanth&ne et dont 

la composition se trouve ci-dessous* sont fabriqu6es k partir 
d'une dmulsion pr£par£e comme ddcrit h l'exemple 1. 





Z^axanthfene 


17,1 


g 






22,5 


g 


20 


dl-a-t oc opker ol 


22,5 


g 




Sucrose 


279 


g 




Gelatine 


330 . 


g 




Acide ascorbique 


2,25 


S 




Benzoate de sodium 


• 1,5 


B 


25 


Acide sorbique 


0,75 


g 




EDTA 


0,75 


g 




Sulfate de sodium-lauryle 


7,4 


S 


• 


Hydroxyde de sodium 
(solution b. 20# en poids) 


q.a. a 


pH 10,4 


30. 


* 

Pour preparer les particules seches, 


on utilise 


un 



appareil muni d'une t&te de pulverisation tournante et d'un 
tambour tournant en sens inverse. On fait passer 1 ! Emulsion 
dans cet appareil h travers de minuscules orifices places 
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dans la tfite de pulverisation. Lea gouttelett.es rdsultantes 
entrent en contact avec I'amidon poudreux en suspension 
dans l f air,dans le tambour rotatif. On fait tourner le 
tambour et la tSte de pulv&risation dans des sens diff &rents 
5 de sorte que la suspension de poudre d'amidon dans I 1 air 

tourne rapidement dans un sens oppose h celui des gouttelettes 
de l 1 Emulsion pulvdrisde. 

I 1 Emulsion obtenue est chargee dans la jtSte de pul- 
v&risation. le tambour est charge* avec 2 kg de "Dry-Flo" 

10 pr government sich6 jusqu ! & un taux d'humidite d' environ 3%. Lorsque 
toute 1 Emulsion a et£ recueillie dans le "Dry-Flo" le 
melange d'amidon et de particules sfeches est laiss£ au repos 
pendant environ 1 heure puis tarnish & travers un tamis h 
150 mailles US. les particules contenant le carotenolde . 

15 retenues sur le tamis sont recueillies, repandues- sur 
des plateaux de sdchage puis sdchdes dans un four* 

ies particules s&ches, coulant librement* sont aptes 
& I'emploi dais les aliments pour animaux. Lorsqu'elles sont 
administrges h des poules , ' les petites particules de 
20 zdaxanthfene qui y sont contenues, augmentent la pigmentation 
des jaunes d'oeufs. 



Exemple 5 

Des particules s&ches contenant 1?£ d ! astaxanthfene 
et dont la composition est expos^e ci-deseous sont pr£parees 
25 h partir/d'une Emulsion prdpar^e comme k l f exemple 1 et 
sdch.ee comme h 1 ! exemple 4* 



31 



16 



10 



Astaxanthfcne 
BHT 

dl-a-tocoph&rol 

Sucrose 

Gelatine 

Aclde ascorblque 
Benzoate de sodium 
Acide sorbique 
EDTA 

Sulfate, de sodium-lauryle 

Hydroxyde de sodium 
(solution h 20f* en poids) 
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17,1 g 

22,5 g 
22,5 g 
279 g 

330. g - 
2*,25 g 
1,5 g 
0,75 g 
.0,75 g 
7,4 g 

q.s. h pH 10,4 



3.;:=,' .„ 



Les particules s&ches, coulant librement sont 
aptes & l ! -emploi dans . la nourriture pour ariimaux. 
15 Lorsqu'elles sont administr^es k des poules, les petites' 
particules d'astaxanthfene qui y sont contenues, am^liorent 
la pigmentation des jaunes d'oeufs. . 



\ 
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REVEMDICAT IONS 

1. Compositions poudreuses,& base de carotenoides, dis- 
persables dans 1'eau, caract£ris£es en ce qu'elles contiennent 
un carotenoide et du sulfate de sodium-lauryle, le carotenoide 
ayant des particules inf^rieures k 0,1^. * 

5 2. Composition selon la revendication 1, contenant d 1 en- 

viron 2 h 15$ en poids d'un carotenoide et d' environ 1 & 6# . 
en poids de sulfate de sodium-lauryle. 

3. Composition selon i'une des revendications 1 ou 2, 
caract&risee en ce qu'elle contient d 'environ 2 h 15% en 
10. poids d T un carotenoide, d 1 environ. 1 h. 6# en poids de sulfate 
de sodium-lauryle, d' environ 75 & 90# en poids d'un vehicule 
hydrosoluble, d' environ 0,1 h 0,5# en poids d'un agent con- 
servateur, d' environ 0,05$ & 0,3# ©n poids d'un agent stabili- 
sant et d 1 environ 1 h lOfo en poids d'un anti-oxydant 

15 4. "Composition selon I'une des revendications 1 & 3* 

caracterisee en ce que le vehicule contient d' environ 1 h 2 
parties d'un collolde protecteur hydrosoluble tel que 
la gelatine ou un amidon alimentaire modifie, pour une partie 
d'un hydrate de carbone. 

20 5. Composition selon l'une des revendications 1 M» 

caract£ris6 en ce que le carotenoide est le canthaxanthfene , 
le p-apo-8'-carot&ial, le zeaxanthfene ou 1 ' astaxanthfene . 

6. Procede pour la preparation de compositions pou- 
dreuses,^ base de carotenoides, dispersables dans l'eau, carac- 
25 t&rise en ce qu'on * 

a) prepare une solution contenant un carotenoide et un 
anti-oxydant dans un solvant organique volatile, . 

b) prepare une solution aqueuse de sulfate de sodium-lauryle, 
un vehicule hydrosoluble, un agent conservateur et de stabilisa- 

t 
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tion, et vhgle ladite solution k un pH d' environ 10-11, 

c) prepare une Emulsion des solutions dea phases a) et b) 
en m^langeant rapidement et avec une grande force de cisail- 
lement, 

5 d) ^limine le solvant organique tout en m^langeant rapi- 
dement et avec une grande force de cisaillement et 

e) complete le contenu solide de l 1 Emulsion avec de 
I'eau et pulverise 1' Emulsion resultants. 

7. Proc£d£ selon la revindication 6, caract£ris£ en 
10 ce qu'on emploie des quantity suffisantes d ! un carotenolde 
et de sulfate de sodium-lauryle pour obtenir des compositions 
poudreuses ccntenant d 1 environ 2 k 15fo en poids d'un carote- 
nolde et d 1 environ 1 k 6?£ en poids de sulfate de spdium- 
lauryle. 

15 8. Proced£ selon l'une des revendications 6 ou 7, carac 

±6t±b6 en ce qu'on emploie des quantity suffisantes d'un 
carotdnolde, de sulfate de sodium-lauryle, d ' un vehicule - 
hydrosoluble, d'un agent conservateur et de stabilisation 
et d T un anti-oxydant pour obtenir des compositions poudreuses 

20 contenant d 'environ 2 k 1556 en poids d'un carotenolde, 
d f environ 1 k 6fo en poids de sulfate de sodium-lauryle, - 
d 'environ 75 & 90# en poids d'un vdhicule hydrosoluble, 
d' environ 0,1 k 0,5$ en poids d'un agent conservateur, 
d 1 environ 0,05 & 0,3# d'un -agent stabilisant et d 'environ 

25 Ik lOfo d'un anti-oxydant. 

9. Proc£d6 selon I'une des revendications' 6 k 8, carac- 
t£ris£ en ce que le v&iicule hydrosoluble contient d 1 environ 
1 k 2 parties d'un collo'ide protecteur hydrosoluble tel que 
la gelatine ou un amidon alimentaire modifie, pour une partie 
30 d'un hydrate de carbone. 



10. Precede selon l'une des revendications 6 k 9, carac 




t6ris6 en ce que le carot^nolde est le canthaxanth&ne , le 
p-apo-B'-carotenal, le z^axanthfene ou 1 1 astaxanthfene . 

d f une 

11. Les produits olDtenus suivant le proced^/dea re 
vendications 6 h 10. ' • • 
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